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wird die Flumigkeit abgelwsen oder die Stengel herausgenomnien 
and rnit 80' heifkm Wasser iibergossen. Hierdurch wird der Vor- 
gang unterbrochen, die Holzstengel konncn herausgezogen und wie 
oben angedeutet, verwendet werden; die Fasermasse wird auf einem 
Sieb geaammelt und nochmals ausgewaschen. 

Wenn man die so erhaltene Fasermasse trocknet, so findet man, 
daB sie immer noch verklebende Bestandteile enthalt. Diese lassen 
sich durch Kochen rnit 1-2yA iger Soda- oder Btznatronliiaung 
rmtfernen; ein viel billigeres und einfacheres Verfahren ist aber das 
folgende : 

Nan knetet die noch feuchte Fasermasse rnit eineru diinncn Brei 
von Lehm, Ton, Kieselgur u. dgl., formt sic zu Klumpen und trocknet 
diese bei gewohplicher oder leicht erhohter Temperatur. D a m  legt 
man sie in Wasser, knetet sie wieder, bis die Faaern sich vom ,Schlamm 

trennen, gicBt iibrr ein Sieb und wiSscht gut aus. Wenn man nun die 
Fasern trocknet, so kleben sic nicht mehr, sondern laasen sich fiir die 
Spinnerei verwenden; durch eanftes Klopfen mit einem Holzhammer 
a d  einer Holzunterlage (im groDen durch Behandlung auf einer 
Klopfe oder Schlagmaschine) liiBt sich vollstiindige Weichheit er- 
zielen. 

Man hat davon gehort, daD es auch geplant sei, die Nessel ledig- 
lich zur Gewinnung von Papierstoff zu eammeln und anzupflanzen. 
In  diesem Falle wiirde man Fasermasse und Holzstengel zuaammen 
weiterverarbeiten konnen, oder man k6nnte die Holzstengel wohl 
in der fiir Holz iiblichen Weise weiter aufschlielkn (z. B. mit Sulfit) 
und dann getrennt oder mit der Faaermasse vermahlen und zu Papier 
verarbeiten. 

Ohne behaupten zu wollen, daD dieses Verfahren denen des 
GroBbetriebes ohne weiteres iiberlegen ist, wird es doch wiinschens- 
wert sein, dab man es griindlich priift. Auf jeden Fall sind folgendc 
Vorteile, die es zu bieten scheint, zu beachten: 

1. Es kommen keine Holzsplitter in die Fasern; 

2. es sind keine besondcren Apparate und boheren Temperaturen 
(Trockenkammern, Brechmaschinen, Druckkessel) notig, son- 
dern nur einfache, iiberall vorhandene offene GefiiDe (Fiisser, 
Kiibel, Gruben); 

3. es werden fast keine oder gar keine Chemikalien gebraucht; 

4. die Abwiisser sind unschiidlich, da sie keine Ltzenden Alkalien 
enthalten (fiir groBere Einrichtungen ware wohl ein Riesel- 
feldbetrieb empfehlenswert); 

5. das Verfahren 1iiBt sich auch im kleinen allgemein anwenden 
(dadurch werden die Transportachwierigkeiten vermindert); 

6. die abfallenden Holzstengel Iaseen sich nach aller Vorauesicht 
gut verwenden. 

Da das Deutsche Forschungsinstitut fiir Testilindustrie es als 
seine Aufgabe betrachtet, der ganzen deutschen Textilindustrie 
nach Mtiglichkeit zu niitzen, so werden die vorstehenden Ergebnisse 
ohne jeden Vorbehalt oder Schutz veroffentlicht, es steht also jedem 
frei, sie sich zunutze zu machen. 
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6. J f e h l e  u n d  B a c k w a r e n ,  T e i g w a r e n ,  K o r n e r -  
f r ii c h t e. 

Paul190)  spricht iiber den Siiuregrad der Lebensmittel, ins- 
besondere des Brotes, und betont, daO viel mehr als bisher zwischen 
dem Gehalte an titrierbarer Siiurc und dem Siiuregrade, d. i. dcr 
Konzentration des Waseerstoffions unterschieden werden miisse. 
H a 1 s  und H e g g e n h o u g e n191) haben polarimetrischc Stiirke- 
bestimmungen in Kornern und Miillereierzeugnissen nach dem 
E w e  r s schen Verfahrcnlaz) vorgenommen, fur daa sic eine genaue 
Vorschrift geben. W e s s 1 i n g193) bespricht die Bestimmung und 

die Verteilung der Feuchtigkeit im Brote; der 
Feuchtigkeitsgehalt schwankt in Abhiingigkeit 
von der Entfernung von Kruste und Mitte des 
Brotes; eine regelmiiBige Zunahme nach der Mitte 
ist nicht zu erkennen. Xach M o h o r E i E lQ4) 

findet beim Backen von Brot auch eine Hydro- 
lyse der im Mehlc vorkommenden Pentosane zu 
Pentose statt. F o r n e t1S5) erortert die Her- 
stellung von Vollkornbrot nach I!' i n k 1 e r , 
S c h l i i t e r ,  K l o p f e r  und G r o s z  (Gro- 
wittbrot), wiihrend welcher die an sich schwer 
vom K0rpe.r aufnehmbare Kleie wejtgchend auf- 
geschloseen und leicht resorbierbar wirdlo6). 
Nach B a k e r l 9 7 )  bewirkt ein Gemisch von 
Brauerei- und Brennereihefe cine befriedigende 
Teiggiirung, jene triigt zur Giirung selbst mit 
bei, wirkt aber auf die Garzeit etwas ver- 
langernd. 

Die Auseinandersetzung zwischen K 1 o s t e r - 
m a n n  und S c h o l t a 1 9 8 )  und Abe119S) 
wird fortgesetzt; sie betrifft im wesentlichen die 
AusfBhrung des Verfahrens und die Berechnung 

der Ergebnisse. - Der Gedanke, der den1 ganzen Verfahren zugrunde 
liegt, die hohe Alkalitiit der Kartoffelaache irp Vcrgleiche zu dem 
Mangel an Alkalitiit der Getreideasche zum Nwhweke der Kartoffel 
in Brot zu verwenden, iat unzweifelhaft gut, indes solange nicht 
bei den erheblichen Schwankungen dieser Alkalitiitawerte, die vor- 
kommen, ein umfangreichea Untersuchungsmaterial hieriiber vor- 
liegt, nur mit Voraicht zu gebrauchen (Ref.). v. F e 11 e n b e r gooo) 
vereinfacht die Bestimmung der Kartoffel im Brote, indem er die 
Alkalitiit auf die Trockensubstanz bezieht und nicht auf die Asche, 
wie dies bisher geschah. 

nber  Versuche in Frankreich zur Streckung dea Weizenmehles 
beim Brotbacken mit Gerste, Mais, Reis, Maniok und ErdnuBmehl 
berichtet B a 1 1  a n d 201). Die Verauche sind giinstig ausgefallen. 
Zur Verbesserung des Geschmackea des Kriegsbrotea empfehlen 
L a p i o q u e und L e g e n d r eZO2) Neutralisierung der durch die 
Giirung der Schalenbestandteile gebildeten Siiuren durch Anmachen 
des Teiges rnit Kalkwasser, L e R o y20a) empfiehlt, an dessen Stelle 
Calciumglucoeate zu verwenden, die noch bewer  als Kalkwasser 
wirken. 

(Fortsetzung von 8. 21.) 

190) Angew. Chem. 31, 111, 243 [1918]. 
191) Landw. Vera.-Stat. 90, 391 [1917]; Angcw. Chem. 31, 11, 

192) Z. off. Chem. 21, 232 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 11, 759. 
1 9 9  J. Ind. Eng. Chem. 8, 1021 [1916]; Chem. Zentralbl. 1918, 

194) Arch. f. Hygiene 86,241 [1917]; Chem. Zentralbl. 1911,11,71. 
195) Umschau 21, 834 [1917]; Angew. Chem. 30, 11, 122 [1917]. 
196) Vgl. Fortschrittsbericht f i i r  1916; Angew. Chem. 30, I, 265 

:1917]. 
19') J. Soc. Chem. Ind. 36, 836 [1917]; Angew. Chem. 31, 11, 

163 [1918]. 
Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 33, 306 [1916]; 34,165 [1917]; 

Angew. Chem. 31, II, 132 [1918]; vgl. auch Fortschrittsbericht fur 
1916; Angew. Chem. 30, I, 265 [1917]. 

188) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 33, 115, 499 [1917]; Anpw. 
%em. 30, 11, 326, 382 [1918J 
m) Mitteilg. Lebensm.-Hyg. 8, 203 [1917]; Chem. Zentralbl. 

1911, 11, 833. 
wl) Compt. rend. 164, 712; 165, 990 [1917]; Angew. Chem. 31, 

[I, 86 [1918]; Chem. Zentralbl. 1918, I, 361. 
Ma) Compt. rend. 165, 316; Chem. Zentralbl. 1918, I, 37. 
xa) Compt. rend. 165, 416 [1917]; Chem. Zentralbl. 1918, I, 37. 

21 [1918]. 
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K i c k t o n wid K r ii g e r204) haben niehrere Sorten in Deutsch- 
land gezogener Reisnieldesanien untersucht und darin 59,43--62,09°,'0 
stickstoffreie Extraktstoffe (ini wcsrntlichen Stlrke) neben 
14,94-17,19°/0 stickstoffhaltige Stoffe festgestellt. Die Rrismelde 
ist in Siidamerika neben Kartoffeln und Reis tlic wichtigste Kultur- 
pf lanze. 

Wic bcim JIais in Sordamcrika und ncucrdings auch in Ungarn 
die 'I'rcnnung drs Krims vom Rlrhlkorper zum Zwecke der 6lgc- 
winnung daranR (vgl. W c i sls8) durchgcfiihrt wird, so hat man auch 
riruc:tens die Kcinigcwinnung auf das Brotgetreide, Koggen und 
Wrizm, ausgedehnt und nucli bcrcits Versuche damit bci Gerstc 
und Hafcr angcst,ellt; die bri dcr Entkriniung und Keimgewinnung 
i n  Frage kommendcn technischen Vorgilnge und NaBnahmen werdcn 
von R ii h I2O5) zusamnienfasscnd erortert. 

Die auBerordrntlich groBc Menge von B t i  c k p u 1 v e r 11 , die 
itn Laufe drs Kricgcs auf den Markt gelangte, hat  die Aufmerksamkeit 
und dir T!titersacliuiigstBtigkcit dcr ~ahrungsrnitteluntersuchungs- 
iinitrr in hohcm BIaBe in Anspruch gcnornmen; dabci ist die Zusam- 
niensetzung diescr l'ulver, ihre Rirksarn keit cingchend festgestellt, 
und rs sind dir  Anspriichr, die in briderlci Kichtung zu stellen sind, 
ausgii,big eriirtert Swordrii. E:s sci auf die folgrnden Arbeitcn hieruber 
verwiescn: K a 1 1 i reo6), I3 r a II e r20i), 11 a h s e208), T i 1 1 m a n s 
u i i d  H c II b 1 c i n 2 O Y ) ,  B e y  t h i e 1 1 ,  H c in p e 1 und Pa  n n w i t z2l0)  
S c h c 1 1 b a c h und H o d i n u sZ11), B o I rnZ1*) und U m b a c h2I3). 
Zustimmenfassend kritisch hat C: r u n h u tell) diese ganzo Pragr 
tu i f  der 15. Hauptvcrsariitiiluiig des Vcreins deutscher Nahrungs- 
niittelchcniiker zu Berlin am 27./10. 1917 behandclt. Am langsten 
brkaiint sind die Backpulver, die aus Satriumbicarbonat einerseits 
utid cinrr organischen Saurc oder tlercn saurem Salze, meist Wein- 
A t r e  ( J C ~  Wcinstciii, andert rseits brstandrn. Da Weinslure zurzeit 
niclit in geniigendcr Jlenge zur Veifiigung steht., sind andore Mischun- 
gcw hcrgrstrllt wortlcn, tlir man in die S u 1 f i i  t b a c k p u 1 v e r 
und iii die 1' h o s p 11 a t b it c k p II 1 v r r untcrscheiden kann. 
,Jenc bestelicn HUS Satiiuiiibiciii,boiiat als btisischrii, Kohlensiiurc cnt-  
wick(t1ndrii Ih t an t l t e i l  und Alkalidisulfat otlrr Aluniiniumsulfat 
otlcr Alaun als sauren 13cstandtcilen. Das Sulfatbackpulver lehnt Vf. 
ab.  nntrr  andcrcm bcsonders auch dcshalb, wcil das bei den mit 
AAlkalisulfat hergcstclltcn I'ulvern eiitstehcnde StLtriumsulfat kcines- 
falls gcsundhcitlich unbcdenklich ist, und weil die in den andcrcii 
cwthaltrnen Totiertlcsalzc noch nicht sicher als unschiidlich erwicscn 
sitid. Die ~'bospliatbackpulver habcn als basischen Bestandteil 
wicdcr Satriumbicarboiiat und als sauren Calciumdihydrophosphat, 
Ca(H,PO4),, C;ilciunihydrophosphat, CaHPO, . 2 H,O, Mlcr neuer- 
dings auch Atiinioiiiutn(lihydrophosphat (SH4)H21'O1. Diese Pulver 
sintl giinstigcr zit bcurteilcn ; es  sind nicht iiur kcinc Einwande von 
gc.suritlheitlicheni Stancipunkte aus gcgen sic zu erheben, ihrc Un- 
schadlichkeit ist vielmehr durch larige zuriickreichende Benutzung 
praktiseh sicher bcwicsen. Urn dein Wasseranzichungsverm6gen der 
l'ulver entgegenzuwirken, cla damit ihrc allmahliche Zersetzung bcim 
Iiigern zusaninicnhiingt, ist es tcehnisch notwendig, den Pulvern 
'~rei i r iun~i i i i t tc l  znzusetzen ; als solche wurden friiher Mehl oder 
Stiirkeinehl vrrw-endot, jetzt Krridr, Gips, Rfagnesiumcarbonat oder 
Bolus. Vf. hat  gegrn die Anwrndung des Bolus, sofern er rein ist. 
nichts cinzuwenden, auch nicht gcgen Calcium- und Magncsiuni- 
carbonat in kleinen JIengcn als Sotbehelf; dagcgen lehnt er Gips als 
l'rcnnungsmittel ab. W i r t h 1 eZi5) schlieBt sich im allgcrnrinen 
den Ausfiihrungen C: r i i  n It u t s a n ;  ihni sind tioch Backpulvcr nus 

? O ' )  Z. Untcrs. NiLhr.- 11. GcnuBm. 34,236[1917]; Angew. Chcrn. 

20,;) ('hciii.-tc*chn. Wochtwschr. 1. 183 [l917]; C'hrrn. Zcntralbl. 

zU6) Z. ijff. ('hem. 23, 50 [1917]; Aiigew. C'hc.in. 30, 11, 260 [1917]. 
2u7) (Ih(~ni.-%tg. 41, i05 [1917]; .lngew. Chem. 31, 11, 41 [1918]. 
'"'Is) Z. iiff. Cheni. 23, 356 [1917J; ;\nge\v. (:hem. 31, 11, 263 Ll918J. 
'"'I) Z. Untcrs. S n h r . -  u. GenuBin. 34, 353 [19171; 35, 257 [1918]; 

.\ngc\v. Clivin. 31, 11, 233 119181; Clirin. Zentrdb!. 1918, 11, 407. 
210) Z. IJntcrr;. Nuhr.. 11. GenuOm. 34.374119171: Anaeiv. Chem. 31. 

.~ .~ 

11. 11 ,  162 [1!)18]. 

1918, I, 500. 

- - -  
11, 255 [lCtlS]. 

C'hcni. 31, 11, 348 [1918]. 
Z. Untcre. Ndir.. u. GenuOm. 3j, 236, 432 [1918]; .\ti!icw. 

*12) Z. Unters. Sahr.- u. GrnuDni. 35, 416 [1918], Angew. Clicm. 
:{I. 11. 387 r i m i .  

213) Z. Untcrs. Sahr.-  u. GenuBm. 35,42O[k918]; Arigrw. Chcni. 

Z. Unters. Kahr.- u. GenuBm. 35,37[1918]; ilngew. Chern. 31, 

215) Z. Unters. Kahr.- u. GenuDm. 35,47[1918]; Angew. Chcm. 31, 

31, 11, 387 [1918]. 

11, 253, 111, I) [1918]. 

111, 10 [1918]. 

Hirschhornsalz und Satriumbicarbonat, sowir solchc HUS (!hlor- 
immonium und Katriurnbicarbonat neben Magnesium- und Calcium- 
nhosphat und -carbonat bekannt geworden ; beidcrlei Arten sind nur 
,n maBigen Rlengen zu gebrauchcn, damit nicht etwa Animoniak 
m Gcback verbleibe und cs verderbr. Derselbm Meiiiung ist auch 
B e y t h i e n2I8), der Amnioniumsalze als wirksamc Bestandtailc- 
yon Rackpulvern bezeichnct. und anregt, solche Pulver zur Ver- 
wendung bei bestininit.cn GebLckrn zu beschrlnken. €3 r a u e rY17) 
halt alkalidisulfat.haltige Backpulver nicht fur nachteilig. 

Diese ganzc Backpulverfrage ist jctzt cndgultig gekllrt  tlurch 
3ie Bekanntmachung des Kriegsernahrungsamtcs voni 8./4. 1918*18). 
:lie fur Backpulver neben andrren Festsetzungen Sulfate, Bisulfatr, 
Bisulfitc, Alaun und andere Tonerdesalze als unzmlssig bc.zeichnc:t. 
und als Trennungsmittel allein reines gefilltcs Calciumcarbonat i n  
eirier BIenge von hiichstens 2OuL0 des Gesamtgewichtes ohnc Kcnn- 
eeichnung zulaOt. 

7. Z II c k e r , Z u c k v r  w a r e  1 1 ,  k ii n s t 1 i c h c S ii 13 s t o f  f c . .  
K o n f i t ii r e n .  

L a j o u x nnd R o n 11 e t ' IY)  &rtern zusiittiiiicrifasscti~l tlic 
Untersuchung zuckcrhaltiger Lebensmittcl und die Hrrechnung tlvr 
erhaltenen Ergebnissc. H u d s o n2?O) empfiehlt dic Inversion t l ( ~  
Saccharose durch Invertase uiid gibt ein Verfahrcn zur l)arstellitt~g 
stark aktiver Invertiselosungen ails obcr- oder untergzrigcr Hefe 811. 
Daa Verfahren haben G i 11 e t2*l) und P e 11 e tzZe) gcpriift und sehr 
gceignet befunden. voil 
Ahornsirupen auf Reinhcit durch Bestimmung der elcktrischen Leit- 
fiihigkeit. G o r ,224) sowic A 1 w o o d und E o f f2") haben Rohr- 
zucker in Weinbeeren amerikanischer Herkunft gcfunden, und zwar 
fanden diese davon 5,23--lo,:% g in 100 ccm Saft e i n  r s Wein- 
stockes; die cinzclnen Proben sind ini Laufc dcr Reifezrit (August- 
Oktober) genommen wordcn. H r o w n i n g und S y ni o n ~ 2 2 6 )  

habcn den Saft ( T o d d y) dcr Cocospalnie a d  Ceylon untersucht, 
der als Gctrank unmittclbar, sowie zur Darstellung von Zucker, 
Essig oder Trinkbranntwein benutzt wird ; unvergarter Saft enthielt 
in 100 ccm bis 19,M g 'l'rockenruckstand, dcr in drr Hauptsachc BUS 

Itohrzucker bcst.and. W c s e n e r und T e 11 c rZz7)  bcsprechen die 
Zusammensetzung und Bcwcrtung der Handelsglucosc, die tlurch 
Hydrolysc nus Starke gebilclet wird ; die Trockcnsubstaiiz von 
80-85o/b besteht hauptsiichlich aus Zuckerarten und Destrinen; 
die Handelsglucosc ist, da viillig resorbicrbar, rin hochwcrtiges 
tnenschliches Sahrungsniittrl. 

8. 0 b s t , B e e  r e  n f r u c h t e , 1" r u c h t s a f t c , 11 a r m c - 

9 u f  die Verhandlungen iibrr P r u c h t s ii f t e und derrn Er- 
satzmittcl sowie uber 31 a r ni e 1 a d e und Runstmarmelade (Bc- 
richterstattcr B u t t e n b e r g"*) auf der 15. Hauptvcrsainiulung 
des Vcreins deutschcr Kaht~uiigsniittclclic.miker ELI Bcrlin a m  27./10. 
1917 sei als srhr wissenswert verwicscw. 
. Kach H o  od229) ist. der Olgehalt der Orangen (Florida) voni 
Rrifungsvorgange sowie d rm Klima, den Kulturbcdingungen und drr 
Art abhangig; der Olgchalt der Schalen reifer Priichte betriigt 0,Y9 
bis 3,04O/,, unreifer 0,92--2.? Oi0  Bei Gewinnung des Oles 

S n e 1 1 2 2 3 )  berichtct iiber die Priifung 

I it d e n. 

216) Vgl. FuBnote 210. 
*I7) Vgl. E'uOnote 207. 
2.P) Vgl. PuDnotc 40. 
2J9) J. Pharm. et Chiin. 171 16. 199 119171; Chcm. Zentralbl. - -  L -  

1917, 11, 778. 
a20) 13ull. de I'Assoc. tles Chini. de Sucr. e t  Dist. 32, 207 r19151; - -  

Chem.' Zentralbl. 1917, I, 1149. 
c2l) Bull. dr I'Assoc. tles Chini. do Sucr. r t  Dist. 33, 21, 22, 97 

[l915]; (:hem. Zcntralbl. 1917, I, 1145, 1147. 
' "22 )  Bull. dr I'Assoc. drs Chim. dr Sucr. ct JhGt. 33. 29, 30, 89 

[1915]; Chrni. Zcntralbl. 1917, I ,  1145, 1147. 
J. Ind. En&. Chem. 8. 331 [1916]; Chcni. Zvntralbl. 1918, 

lzl) J. Ind. Eng. Cheni. 8, 333 [1916]; Chem. Zentralbl. 1918, 

2 L 5 )  J. Incl. Eng. Chcm. 8, 334 119161; Chem. Zrntralbl. 1918, 

*z6) J .  Soc. Chcm. Ind. 35, 1138 119161; Angcw. Cheni. 30, 11, 

227) J. Ind. Eng. Chcm. 8, 1009 [1916]; Chem. Zentralbl. 1918, 

2 2 8 )  %. Unters. Nahr.- u. GenuBni. 35, 92, 96 [1917]. Angew. 

228) J. Ind. Eng. Chem. 6, 709 [1916]; Chcni. Zentralbl. 1918, 

I, 479. 

I, 451. 

I, 451. 

327 [1917]. 

I, 647. 

Chcm. 31, 11, 284, 111, 15 [1918]. 

I, 633. 
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durch Wasserdainpfdest.illation besteht es fast vbllig aus Limonen. 
C: r i c b e I z 3 O )  berichtet iiber den anatomischen Bau ciniger bisher 
srltener oder kaum fur die menschlichc Erniihrung verwendeter 
E rucbte (Hberesche, Mispel, Schlehen, Holundcrbcerrn u. a.), die 
aber in gcgenwiirtiger Zeit als Ergiinzung dcr heimischen Obskrnte 
diencn. R o t h ~ 2 3 1 )  hat in PrciRelbeeren die Steinfriichte des 
Schneeballs bis zu 50-60°/, nachgewiescn. D i e d r i c h sZ3")  
hat die &legenheit wahrgenommen, sich iiber die Herstellung und 
die Eigenschaften von Cider, Ciderersat.z und Ciderschnaps zu unter- 
richten, die in Prankrrich, in der Picardie vornehmlich, aber auch 
andeiuwo im Kleinbetriebc aus Apfeln gewonnen werden. Vgl. 
auch K a y s c r233). B e c k e rZ34) berichtet iiber Vcranderungen 
in der Zusamniensetzung von Birnen, Apfeln, Zwctschen und Pfir- 
sichen wahrcnd der Aufbewahrung im Kuhlrauni; diese Art der 
Aufbewahrung hat sich bci I'firsichen und Zwehchcn wenig bewiihrt, 
schr aber fiir Apfcl und Birnen. T h o m s236) hat ein Verfahren zur 
Gcwvinnung haltbarer Fruchtsafte, dic dir Aroinnstoffe und die 
lhzymc in wirksanirr Form rnthalten, :Lusgcarbcitcit unt.cr 
Rrnutzung dcx (:lei~lialysii.rapI'aratcs, cler die Dinlysierzeit wesrnt.- 
lkh ahkuizt. S a 1 k o w s k i23") bcspricht den Nachwcis und die 
I3c~stinimung von Zink in1 Pflaumenmus. Von solcheni stark zink- 
haltigrn &fuse (1,78 und 0,9320/, ZnSO, . 7 H 2 0 )  ist dauerndc 
(:rsuiidheit.sschiidigung nicht zu erwarten, weil cs Erbrechen crrrgt 
und damit. vom Genusve abhllt. Writ grf5,hrlicher ist. schwach zink- 
haitigcs Miis, weil es zu chronischer, nur schwer erkennbarrr Ver- 
giftung fiihrt. 

!). W u r z e l g e w a c h s e , G e i n i i s e  u n d  s o n s t i g i :  p f l n n z -  

. , .. 

1 i c h e S a h r u n g s in i t t c I .  

Auf den Vortrag von K e s s c I e P7) iibcr die Herstellung und 
die Bedeutung von Trockenkartoffeln sei verwiescn. C 1 a a s s c n238) 
hat den Markgehalt frischer gesundcr Ruben festgestellt und gc- 
funden, daB Zuckerrubcn nicht nur absolut, sondern auch vcrhaltnis- 
inaBig nichr verdauliche Stoffc als Kohlruben enthaken. B u s o 1 t239) 
fand in Mohrriiben Mnnnit und Glucose, in griinen Erbs'en Mannit, 
Ulucose, Lavulose und Glucuronsaure. Z 1 a t a r o wZ4O) berichtet 
iiber ein aus der Kichererbse bereitetes Ucnuhiittel . (,,Leblebii") 
tlrs &stlichen Balkans. S c h ni i d t , K 1 o s t e r ni a n n und 
S c h o 1 t aZ41) sind auf Grund ihrer Erfahrungcn zu der hs ic 'h t  
gelangt, daB den Pilzen mehr Beachtung als Nahrungsnlittel ge- 
schenkt werden solltc; Ausnutzungsvcrsuchc fielen sehr giinstig aue. 

10. G e w i i r z e .  
A I' r a g o 11 und B o n i f a z i2*?) berichten iiber die chemische 

Untersuchung von Gcwiirzen mittels der friiher243) beschricbenen 
Verfahren; von groBter Wichtigkcit fur die Wertbestininiung kit 
oft der Pentosangchalt. X o  mura244) hat in1 Ingwer ein neues 
Keton, CIIH,,O3, daa Zingeron, festgcstellt und seine Konstitution 
durch Synthese als -I-Hydroxy-3-methoxyphenyliit.hylnlethylketon 
crwiesen. 

. - . . . . _. 

ZJo) Z. Untms. Nahr.- u. GenuBni. 33, 225 [1916]; 34, 233 [1917]; 

231) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 33, 166 [1917]; Angew. Cheni. 

232) Z. Unters. Nahr.- u. GenuUni. 34, 284 [1917]; Angew. Chem. 

233) Ann. des FaIsifioations 10, 48 [1917]; Chem. Zmtralbl. 1917, 

234) Z. off. Chem. 23, 66 [1917]; Angew. Chcm. 30, 11, 227 [1917J 
235) Ber. 50, 1235, 1240 [1917]; Angew. Cheni. 30, JI, 408 [1917]. 
23d) Z. Unters. Sahr.- u .  GenuBin. 33. l.[l917]; Angew. C'hcm. 

237) ;\ngew. Chcm. 30, 111, 155 119171. 
238) Z. Ver. U. Zuckw-Ind. 1917, 309; tlngva-. Clicm. 30, 11, 

239) J. f .  Imdairtschaft 64, 357 [1917]; Chrm. Zentralbl. 1911, 
I, 1008. 

n 4 0 )  Z. Unters. R'ahr.- 11. GenuUni. 33, 107 [1917]; Angew. C'heni. 
30, 11. 199 [1917]. 

?I1) I). Med. Wochcnschr. 4J, 1221 [1917]; .4ngew. Chcm. 31, 
11. 106 119181. Vgl. auch K 1 o s t e r m a n  n , Z. Cnters. Sahr.- 
u. (2cnullm. 25, 109 [1918]; Angew. Cheni. 31, 11, 254, 111, 16 

h & w .  Chem. 30, 11, 227 [1917], 31, IT, 106 [1918]. 

30, 11, 199 [1917]. 

30, 11, 199 [1917]. 

11, 119; Angew. Chem. 31, 11, 82 [1918]. 

30, 11. 152 [1917]. 

w [ I ~ ~ T I .  

r i ~ 8 1 .  
L - -  - - > -  

242)  Schweiz. Apotheker-Ztg. 55, 216 [1917]; Angew. Chem. 30, 

243)  Vrrl. Fortschrittsbericht fiir 1915: Antrew. Chem. 29, I, 224 
11, 25, 327 [1917]. 

, -  

"161.' =' 
2 4 4 )  J. Cheni. Sic. 111,$69[1917]; Angew. Chem.31,11,92[1918]. 

Nach der Verordnung des Kriegserniihrungsamtes vom 5/12. 
1917245) finden die Bestimhungcn der Bekanntmachung iiber die 
PuBerc Kennzeichnung von Waren vom 26./5. 1916246) auch auf 
Gewiirze in jeder Form und deren Ersatzmittel Anwendung. 

Da Speisesalz zu den Wiirzemitteln gczahlt werden muB, so sei 
8111 diever Stelle noch auf den prcuI3ischen MinisterialerlaR, betr. die 
Unzuliissigkeit des Ersatzes von Kochsalz durch Chlorkaliuni vorn 
27./5. 1918 hingewie~en'~~). .IXeses ist als ,,I&. Kalistein-Speisesalz" 
in den Verkehr zu bringen versucht worden. In der Bcgriindung 
wird mit Recht ausgefiihrt, daR daa Kochsalz nicht lediglich als 
einc entbehrliche oder durch andere Stoffe eruetzbare Wiirze anzu- 
sehen sei, sondern daR es einen Bestandteil der Nahrung bilde, den 
der KBrpcr unbedingt brauche. 

11. K a f f e e ,  K a k a o ,  T e e ,  T a b a k .  

8 e e 1 und H i I s248) beschreibcn nach Zusanimen~etzung unrl 
Rignung verschiedene aus Zichorie und Cerealien hergestellte Kaffec- 
wsatzniittel, und G r i r b e 1249) bespricht die niikroskopkche Unter- 
suchung von cinigen Kaffeersatzstoffen; desgleichen K o c hZ50). 

Auf der 15. Haupt.versammlung des Vereins Deutschcr Nahrungs- 
~nittelcheniikcr zu Berlin am 27./10. 1917 hat K 1 a s s e r tZ5') iiber 
K a f f e c r s a t z s t o f f e berichtet.. Es handelt sich hier nicht. 
um einen Luxus, soiidern um ein tat.sk;chliches Bcdiirfnis. Der 
Begriff ,,Kaffeersatz" hat sich allmiihlich derart herausgebildet, 
daB als Wescnsnorm Parbe. und Caranielgeschmack fur alle Kaffee- 
ersatzstoffe gemeinsam betrachtet werden miissen, wiihrend die den 
einzelnen lCrzeugnisscn eigenen verschiedenen Geschniacksstoffe 
zwar fiir die Beliebt.heit des einzelnen Mittels maBgcbend sind, aber 
fur die Heurteilung wenigcr wichtig erscheinen. Vf. erortert weitcrhin 
die Anforderungen, die an Kaffeersatzstoffe zu skllen sind, die 
zahlreichen Rohstoffe zu deren Herstellung und die Ihr te i lung.  

In Antwort auf eine kuize AuBefung T r i 1 1  i c h s252) iiber 
Kaffeersatzniittel hebt R o t h e n f u 13 e r253) erncut (vgl. Bc- 
sprechung zu K 1 a s s c r tz5I) hervor, daB Bezeichnungen wie ,,Oe- 
sundheitskaffee" und ,,Niihrsalzkaffee" fur Kaffeersatzstoffe unzu- 
lassig srien. Die Bczeichnung ,,Hom6opathischer Kaffee" ist grund- 
siitzlich abzulelinen, weil es ein solches (+nuBmittel gar nicht geben 
kann. AnschlieBend hieran sei einer AuBcrung des Kaiserlichen 
Gesundheitsanites25') iiber den Zusatz ,, K ii h r s a 1 z '' und iihn- 
liche bei l~bensmitteln und Ersatzniitteln solcher gedacht; diese 
Zusatze zu den Bezeichnungen werdcn als irrefuhrend bezeichnet., 
da die wissenschaftliche Medizin den Begriff ,,Kiihrsalz" nicht 
kenne, ohne die Rcdeutung gewisser :%be (Kochsalz, Phosphate, 
Kalksalze) fur die Ernahrung in Abrede zu stellen. Das Kochqalz 
stcht aber in Gestalt des Kiichensalzes jederzeit billig zur Verfiigung, 
und die iibrigcn zur Ernahrung notwendigen Salze werden als natiir- 
liche Bestandt.eile der Nahrung in hinreichender Menge genossen. 

S t o  o f fZs5) erortert die Bcurtcilung dcr Verwcndung von Kali- 
cndlaugen und Kochsalz enthaltendem 'I'rinkwnsser zur Kaffee- und 
Teebereiturig ; er unterscheidet zwischen einer ,,Grenze. dm Wahr- 
nehmbarkcit" und einer ,,Grenze der GenieBbarkeit". Tee scheint 
hierin cmpfindlicher als Kaffcc zu sein. H a n a u s e k2") und 
K c 1 1 e r257) berichten iiber den niikroskopischcn und cheniischen 

145) Gesetze u. Verordnunwn 10. 1 r19181: Reichsee&tzblatt 
. .  

L ~, 

S. 1093 [ 19171. 
- 

246) Vel. Fortschrittsbericht fur 1916; Anerew. Chem. 30. I, 256 , .  . u  . I, 

[i9171. 
247) Ministerialblatt f. hledizinalnngel. IS, 208 [1918]; Z. 6ff. 

2 4 8 )  Z. Unters. Nahr.- 11. GenuBm. 34, 190 [1017]; Angcw. Cheiii. 

lag) Z. Untrrs. Rnhr.- u. GenuBm. 34, 185 [1!)17]; Angcw. Cheni. 

2 5 0 )  Z. tiff. Chem. 23,353 [1917]; -4ngew. Chem. 3l,I1,  2% [1918]. 
Z 5 1 )  Z. Untem. Sahr.- u. GenuRm. 35.80r19181: Ancew. Chem. 31. 

Chem. 24, 155 [1918]. 

30, 11, 53, 122 [1917]. 

30. IT, 199 [1917]. 

. ., 
11, 284, 111, 15 [1918]. 

31, 11, 388 [1918]. 
252) Z. Unters. Nahr.- u. GenuSni. 35, 242 [1918]; Angew. Clienl. 

2 5 a )  Z. Unters. Nahr.- u. GenuBni. 36. 58 r19181: Aneew. Chem. 
L 2 ,  Y 

31, 11,' 388 [1918]. 

rungsmittelrundsc~iau 16, 40 [1018]. 

Zent.ralbl. 1918, I, 227. 

254) .Mitteilg. f .  Preispriifungsstellen 1918, R'r. 2 ;  Dcutsche Nah- 

255) Mitteilg. K. Landesanst. f. Wasserhygieiie 1911, 194; Cheiii. 

25") Z. Unters. Sahr.- u. GenuBm. 33, 38 [1917]; Angew. Cheni. 
30, 11, 326 [1917]. 

25') Ar. d. Pharniacie ,255, 405 [1917]; Angcw. Chem. 31, 11, 
107 [1918]. 
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Sachweis von Kakaoschalen. und L, 0 b o u r d e a u ~ 2 5 8 )  und 
8 a v i n iZs9) iiber die Bestimniung dds Theobromins und Coffeins 
in Kakao und Schokolade260). 

T h o in s e nZ6O) hat Sicotin in Tabakcxtrakten nach verschie- 
denen Verfahren bestinimt und gefundcn, daB daa K i r s t. e i n - 
nche Verfahren richtigc: Wcrte liefert. 

12. W (4 i 11. 

R i p p c r untl W o h a c: k261) beuprechon die Bestimiuung tlc:s 
Alkohols in Wein und uideren alkoholiscbeli Getranken tlurch 
hUroanalyse (Anwendung von 0,05 ccm Wein auf 0,s cem vertliimt). 
€3 e s s o 1 1 ' ~ ~ )  hat mit dem Veilshren von K r e i s und B tt r a - 
g i o 1 a263) gute Krgebnisse bei der Brstimmung von Oxalskure in  
Wein erhalten. L a b o r d e 2 6 0  hat die Bedingungen, die die Bildung 
von Aldehyd, insbesondere Acetaldehyd, in1 Wein begiinstigen, 
die Einwirkung von Aldehyd auf die Beschaffenheit dca Weins urid 
die Bestimniung des Aldehyds untersucht. Im Rotwcin findet. man 
meist nur sehr geringe Nengen Aldehyd, in WeiBweincn meist 
groBere infolge der Art ihrer Bereitung iiiitl der Venvcndung groBcrcr 
Mengen schwefliger Siiure, die sic der Binwirkung der durch anaerobe 
Mikroorganismen gebildeten Reduktaw cmtzieht. Ihre Bildung ver- 
danken sie aeroben Mikroorganismen unter Mitwirkung deu Gerb- 
stoffs, des Farbstoffs und des (jnotannins dcs Weins. 31 ii 11 e r - 
T h u r g a 11 und 0 s t c r w a 1 d c r2G5) brrichten iibcr die Mannit- 
bakterien ini Wein, von denen sic nach ihrcr I)iiysiologisch-cheniiycheii 
Wirksamkeit mehrere Arten unteracheidcn. RZ u t t e 1 e t266) hat 
Wein, Weinhefen rind l'rester, die mit, Blciarseniat behandelt wordcn 
w'arrn, auf Arsen, Blei und Kupfer gepriift. Die normalen Weine 
und Tresterweine enthielten hochstens Spuren &sen und Kupfer; 
der Hefenwein enthielt kein Blei, sehr wenig Arsen, Spuren Kupfer, 
wttr also unschiidlich; dagegen enthielten die Bodenhefen und Trester 
vie1 Blei und Arsen und Spuren Kupfer und waren giftig. B a r a - 
g i o 1 u267) empfiehlt die Herstellung entkeiniter Trauben- und 
Kernobstsafte niittels R'or:sierens naeh 1; o b e c k2G8), wobei trotz 
Anwendung von 93-!)9O keinerlei Koch- oder Bletallgesehmack 
beobachtet wurde; die Safte waren klar und vollig haltbar. 

F i 1 a u d e a uZs9) gibt einen Bericht iiber die Zusammensetzung 
der franziisischen Landweine des Jahres 1915, V e r d iiber die 
Weine des Kantons Tessin. Kach B a r a g i o 1 a und G o d e tZ71) 
ist zurzeit cine Unterscheidung zwischen vergorenen SiiSweinen 
und Mistellen nicht moglieh; es ist dies f i i r  Dcutschland nieht mehr 
von besonderer praktischer Bedeutung, da hicr jetzt Mistellen als Weine 
im Shine des Weingesetzcs zu betrachten ~ i n d ~ ' ~ ) .  K r u g273) be- 
richtet iiber die Untersuchung einiger serbischer Weine. B a r a - 
g i o 1 a und K 18 b e 1 2 7 4 )  haben Scheidmoste, die chemisch noch 
nicht naher bekannt sind, untersucht. Scheidmoste sind gerbstoff- 

288)  J. Pharm. Chirn. [7] 15,306 [1917]; Angew. Chcm. 31,II, 87 

Zs9) Ann. Chimica appl. 6, 247 [1916]; h g e w .  Chcni. 31, 11, 

260) Chem.-Ztg. 41, 476 [1917]; Chem. Zentralbl. 1911, 11, 203. 
281) Z. f. Iandw. Vers.-Wescn Osterr. 20, 102 ri917i; ilnrrew. 

[1918]. 

13 [1918]. 

- -. <, 

Chem.'31, 11, 41 [1918]. 

[1917]; Angew. Chem. 30, 11, 321 [1917]. 
262) Sehweiz. Apotheker-Ztg. 55, 81 [1917]; Chem.-Ztg. 41, 642 

Z 6 s )  Vnl. Fortschrittsbericht fur 1915; Angew. Chcm. 29, I, 225 
[1916].' I' 

2'34) Ann. Inst. Pastcur 31, 215 [1917]; Chem. Zentralbl. 1918, 
I, 36. 

265) Zentralbl. f.  Rakter. u. I'arasitenk. 11. Abt. 48, 1 [1917]; 
Chcm. Zcntralbl. 1918, I, 224. 

266) Ann. des Falsifications 9, 298 [1916]; Chem. Zentralbl. 1911, 
J, 533. 

2'37) Schweiz. Apotheker-Ztg. 55, 396 [1917]; Chem. Zentralbl. 
1911, 11, 480. 

268) Vgl. Fortsehrittsbericht fiir 1915; Angew. Chem. 29, I, 214 
[1916]. 

ZED) Ann. des Falsifications 9, 347 [1916]; Chem. Zentralbl. 1911, 
I, 593. 

270) Schweiz. Auotheker-Ztn. 55, 18 r19171; Angcw. Chem. 30, 

- 

" . - -  
11, 260 [1917]. * 

271) Z. anal. Chem. 55, 561 [1917]; Angew. Chcni. 30, 11, 327 

[l91% Vrrl. Fortschrittsberichte fiir 1913 und 1916: Annew. Chem. 

- 

. -  
21, I, '62<[1914]; 30, I, 268 [1917]. 

30, 11, 228 [1917]. 

1911, 11, 117. 

273) Z. Unters. Nahr.- u. GenuDm. 33, 239 [1917]; Angew. Chem. 

274) Lantlw. Jahrb. d. Schweiz 1917. 303; Chem. Zentralbl. 

rcichc, sehr herbc Obstweine, die gcrbstoffarnien und daher triibe 
bleibenden Obstweincn zngesetzt werden (scheiden); der sich dabei 
bildende Trub kliirt den Verschnitt vollig. B a r a g i o 1 a 2 7 7  ver- 
weist L a b o r d $77) 
auf seine mit H II b e r friiher bereits angestellten Unter- 
suchungenz78) des ttog. ,,neiRen Bruchs" des Weins; der Fehler, 
der auf der Abscheidung kolloidalcn Ferriphosphats beruht, kann 
durch Schonen mit Gelatine behoben werden. E o f f j r.279) erortert 
die Zusammensetzung und den X'achweis von Tresterweinen, die 
an Hand des Stickstoffgehalts und der Alkalit.iit der Asche mit 
I:nterstiitzung der ttntleren analytischcn Werte siehrr gefiihrt 
werden kann. 

gegeniiber F o n z e s - D i a e o nz76) und 

1 3 .  B i e r. 
Cber intercwntc Untersuehungen zur Brauwuserfrage berichtet 

W. W i n d i s c hZ8O). Dttnaeh sind die Calciumsalze des Bieres aln 
Gips vorhanden, und es entsteht das fur die Giite dcs Bieres naeh- 
teilige Bittersah aus deni Gips infolge Unisetzung mit den sekundaren 
l'hosphaten zu Kaliumsalz und diescs rnit Magriesiumphosphat zu 
Magnesiumsulfat. Die Salze des Bieres und der Wiirzen sind nach Ver- 
fa< scr K,SO,, KH,PO,, K2HP04, MgSO,, MgH,(P04),, MgHPO, und 
CaSO,. S e h o n f e 1 d2") berichtet iiber die chemisehen und bio- 
logischcn Vorgiinge bci der Hcrskllung von Schwachbicren, deren 
Herstellung an Stelle sog. Bierersatzes W. W i n d i s c hZa2) und 
11 u LU in G 8 3 )  bcfurwortcn. Zusaninienfassond erortert noch aus 
AnlaU der 15. Hauptversumnilung des Vereins Dcutscher Nahrungs- 
mittelcheinikcr zu Berlinarn 27./10. 1917 K.W i n  d i s  e hzM) die Kriegs- 
verordnungen iiber die Herstellung roil Bier und von Bierersatz- 
mittdn und die Beurteilung dieser. Die B i e r e r s a t z g e t r ii n k e 
konneri in drei Gruppn gcteilt werden: 1. in solclie, die nur aus Xalz 
und Hopfen fast durchweg auf deru Wege der Garung hergcstellt 
sind; es sind ,,Diinnstbicre", die den vorgcwhriebenen Mindestwert 
der Stanimwiirze der ,,E:infaclibicre"Yds) nicht erreiehen und deshalb 
als Bierersatz gelten niiissen; 2. in solche, die aus Malz und Hopfen 
mit sonstigen Zusiitzen hergestellt sind (Zuckerfarbe oder gebrannte 
Rube oder Zichorie und zur Erhohung der Vollmundigkeit wenig 
Saccharin); 3. in solche, bci denen Malz nicht verwendct wurde; 
ihre Herstellungswcise w i d  geheim gehalten; es sind Getriinke aus 
allen inoglichen Rohstoffen (gerostete Ruben, Obstestrakte u. a.), 
die aber alle Hopfenbestandtcile zur Erzeugung des bitteren Ge- 
schmacks und des Schauniens sowic Kohlensaure enthalten. 

S c h 6 n f e 1 d und K r u m h a a rZs6) habcn die altbekannte 
Bedeutung der Liiftung fur die Giirung und Lagerung von Bier auf 
die Tatigkeitsbedingungen des die Maltose spaltenden Enzyms, d w  
allein die Arbeit im Lagerfasse regelt, zuriickgefiihrt, die an die 
Gegenwart von Sauerstoff gebunden sind. W o 11 m e F7) beriehtet 
iiber seine Untersuchungen der beiden Bitterstoffe des Hopfens, 
,,des Humulons" (a-Hopfenbit.tersLure) und des ,,Lupulom" (p- 
Hopfenbittersaure), die beide eine wcitgehende hnl ichkei t  im 
Aufbau des MoIekuls zeigen und zweifellos die Triigcr der antisep- 
t,ischen und bittermachendcn k a f t  des Hopfens beirn Brauvorgange 
siiid. €3 a u in a n n288) hat Untcrsuchungcn iiber die Art der Kohlen- 

275) Z. Unters. Kahr.- u. GcnuBm. 33,513 [1917]; Angew. G e m .  31 
11, 73 [1918]. 

27'3) Compt. rend. 161, 199, 650 [1917]; Chem. Zentralbl. 1911, 
11, 118, 183. 
. z7') Compt. rend. 164, 441 [1917]; Chem. Zentralbl. 191T, 

11, 183. 
278) Landw. Jahrb. d. Schweiz 1909, 319; Angew. Chem. 31, 

IT, 73 [1918]. 
379) J. Ind. Eng. Chem. 8, 723 [1916]; Chem. Zentralbl. 1918, 

I, 669. 
283) Woehenschr. f .  Brauerei 33, 345 [1916]; 34, 353 [1917]; 

C'hrm. Zentralbl. 1911, I, 707; 1918, I, 312; Angew. Chem. 31, 11, 
180 [1918]. 

a s 1 )  Woehenschl:. f. Brauerei 31, 353 [1917]; Angew. Chem. 31, 
11, 145 [1918]; Chem. Zentralbl. 1918, I, 312 und BhDnote 17; 

9 8 2 )  W0chenschr.f. Brauerei 34.285.319r19171; Anaew. Chem. 31. 

- 

. I C  - . -  
11, 36; 180 [1918]. 

11, 145 [1918]. 
2 8 8 )  Wochenschr. f. Braucrci 34, 3?0 [1917]; Angew. Chem. 31, 

284) Z. Untcrs. Nahr.- u. GenuBm. 35,70 [1918]; Angew. Chem. 31, 
III, 14 r i g i a .  

. 2 S 5 )  Vgl. ic'uDnote 21. 
'88) Woehenschr. f. Brauerci 34, 189 r1917I; Chem. Zentralbl. - - -  

1918, I, 33. 
287) Chem.-Ztg. 41, 609 [1917]; vgl. Angew. Chem. 41, 11, 234 

r 191 81. 
L- - - -J -  

288) Z. ges. Brauwesen 39, 363 [1910]; Chem. Zentralbl. 1911. 
I, 589. 
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hydrate und dcr Enzyme der Malzkeime angestellt, von denen 
Saecharose und Xylan (Gummiktirper), sowie Kohlenhydrate und 
EiweiD spaltende Enzyme festgestellt wurden. 

Erwahnenswert ist noch das Urteil des hichsgerichts vom l6./4. 
1917289) (I. D. 131. 17), nach dem entsprechend einem iiltercn uber 
Hefezgo) auch Malz als ein Kahrungsmittel zu betracht.cn und als 
solches den Gegenstiindcn dcs tiiglichen Bcdarfcs im Sinne des 
Gesetzes291) zuzuziihlen ist. 

14. K o n s c r v i c r II n g s m i t t  e 1. 
C o h  ,298) berichtet iiber das Erhaltungsmittel ,,Microbin" 

clas zur Frischhaltung Fruchtsiiften und -weinen, Marmoladen, 
Gemusekonserven in einer Menge von O , l %  zugesetzt wird und sich 
daraus wieder ausscheiden 8011. Es ist das Katriumsalz der p-Chlor- 
benzoesiiure. Es gelang Vf., die freie Siiurc, die nur schwer in Wasser 
lblich ist, in jedeni Falle durch Ausschutteln rnit Ather oder Ab- 
destillieren im Wasserdampfstrom nachzuweisen. - Die Anwendung 
des Wttels ist, da seine Unschiidlichkeit jedcnfalls noch keineswcgs 
ausreichend erprobt ist, auch bei Kcnnzcichnung nicht gutzuheil3en 
(Ref.). 

Erwiihnt sei ferner noch d w  Gutachtcn der Kgl. Wissenschaft- 
lichen Deputation fur daa Nedizinalwesen vom 8./7. 1914, betr. die 
Anwendung von Zimtaiiure zur Sahrungsmittelkonser~icrung~~~). 
Diese Siiure ist in dem Erhaltungsmittel ,,Phenakrol" im Gemische 
mit Milchzucker ( 1  : 9) enthalten. Die Deputation gelangt zu dcm 
lirteil, daB die pharinakologischen Eigenschaften der Zimtsaure 
noch in ganz unzurcichendcm RlaBc erforscht sind, und deshalb dic 
Anwendung der Zimtsiiure zu gedachtem Zwecke so lange Bedcnken 
rrregt, als nicht durch einwandfrcie Versuche ihre vollige Harm- 
losigkeit fur den mensehlichen Korper erwiesen ist.. 

15. S a u e r w a r e n .  
D o x und 1' 1 a i s a n c e Z 9 0  haben JIannit rcgcliuaBig bci der 

Grubenkonservierung von Korn und xndcrcn Rohrzucker enthaltenden 
Yflanzen beobachtet, der dabci aus dem Zucker, insbesondere aus 
dem Fructoseteil durch baktmielle Reduktion entsteht. B i g e . 
1 o w295) gibt eiiien ifberblick uber die bei der Kontrolle, Begut- 
nchtung und Untersuchung von konservierten hbensmitteln zu 
beobachtenden Grundsiitze, Merkmale u. a. 

16. G'ii r u n g s c h e ni i e ,  H c f  e ,  B a k t e r i o l o g  i e. 
?r' e u b e r g und F ii r b e 9 ' 3 )  berichten iiber Versuche der zell. 

freien Giining in alkalischen Ltkungcn; sie wurden angestellt, urn 
entweder andcrc als die normalen Erzeugnisse dcr Giirung zu erhalten 
oder diese in ungewohnlicheu Nengen, dic einen SchluD auf dir 
Zwischenstufcn der Giirung ermoglichen; es wurde eine Vcrringcrung 
der Menge dcs Alkohols, cine Vermehrung dcs Acetaldehyds und 
Bildung ncucr Produkte, darunter besonders Trimethylenglykol. 
beobachtet. L i n d e tZg7) hat iiber den Verlust gearbeitet, der be: 
der alkoholischen Girung cntsteht und etwa des angewandter 
Zuckers, als Glucose berechnet, betriigt. Es zeigt sich, daD der Ver. 
lust im Verhaltnissc zur gebildetcn Hefenmenge als MaBstab fur der 
Wert der der Hefe zur Verfiigung stehenden Nahrmittcl dienen kann 
G i 11 c tZss) hat bei einigen Nachproduktcnfullmassen in Zucker. 
fabrikcn, die ,,b%haumgiirung" zeigten, einen thermophilen Blikro, 
organismus nachgcwiesen, ohne indes bestimmt behaupten zt 
konnen, daB die Schaumglrung bnkteriellen Ursprung habe. D e r n 
b y299) bcrichtet iiber die bakteriologjschen Enzyme dcr Hcfe unc 

Gesetze u. Verordnungen 10, 161 [1918]. 
ZD0) Val. Fortschrittabericht fur 1913; Angew. Chcm. 2O, I, 61t 

ael) Vgl. Fortschrittsbericht fur 1916; Angew. Chem. 30, I, 25: 

zg2)  Z. off. Chem. 28, 366 [1916]; Angew. Chem. 30,11,327[1917] 
z93)  Vierteljahrsschr. f. gcrichtl. Medizin u. offcntl. SanitLts 

nescn [3] 48, 308 [1914]; Gesetze u. Verordnungen 8, 299 [I9161 
Z. off. Chem. 22, 206 [1Q16]. 

* 9 4 )  J. Am. Chem. SOC. 39, 2078 [1917]; Angew. Chem. 31, I1 
284 [1918]. 

2 9  J. Tnd. Eng. Chem. 8, 1005 [1916]; Cheni. Zentralbl. 1918 
I, 664. 

2 9  Biocheni. Zcitschr. 18, 238 [l916]; Angcw. C'heni. 30, I1 
119 [1918]. 

a97) R11. Yoc. Clhim. [4] 21, 41 [1917]; Angew. Chem. 30, 11, 311 
[1917]. 

298) Z. Ver. D. Zucker-Ind. 1911, 521; -4ngew. Cheni. 31, I1 
80 [1918]. 

299) Biochvm. Zeitschr. H I ,  I07 [1917]; Angew. Chcm. 50, I1 
237 [1917]. 

[1914]. 
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ire Beziehung zur Autolyse, und K a y s e ,800) iiber seine Unter- 
ichungen der Apiculatushefen, die bci der Vergiirung von Apfeln 
ir sich und im Gcmisch mit Ruben (zur Gewinnung von Akohol in 
rankreich) gewisse Schwierigkeikn verursachen. B o k o r n yso') 
rijrtert seine Versuche, Hefe unter Einwirkung schadlieher Stoffo 
ur Fettbildung anxuregen sowie zur Herstellung von Dauerhefe. 
I o a saoz) ist es gelungcn, bei Versuchen mit Pcnicillium- und 
qcrgillnsarten durch Zuchtung .in Zuckerlijsung rnit Ammonsalzen 
on Kneralsiiuren und rnit MgSO, und K,HP04 Bildung von Starke 
der cines rnit Jod sich stark blau fiirbenden Stoffes zu enielen. 
Inter normalen VerhLltnissen komnien Stiirke und diessr iihnliche 
toffe in Schimmelpilzen nicht vor. 

(Schlufl f o l k )  

Acetaldehyd und Essigsaure aus Acetylen. 
Wir erhalten folgende Zuschrift: 
Die RIitteilung des Consortiums f i i r  elektrochemische Industrie 

.uf S. 220 Ihrer Zeitschrift macht folgcnde Berichtigung meinerseits 
,rforderlich. 

Das Consortium bezeichnet als wichtigsten Fortschritt auf dem 
kbiete der Acetaldehyddarstellung die Behandlung der Reaktions- 
liissigkeit rnit einem zirkulierendcn AcetylenuberschuB, behauptet, 
laB diese Arbcitswcise zuerst durch seine Anmeldung C. 22 203 
Tom 27./7. 1912 bekannt geworden sei, und daB ich nach Bekannt- 
verden dieser Anmeldung meinerseits vergeblich versucht habc, 
tuf diese Arbcitswcise ein Patent zu erhalten. Denigcgenuber stelle 
ch folgentlcs fest: 

1. Die Anwendung eines Acetylenuberschusscs, dcr den ge- 
ddetcn Acetaldehyd mitrciDt, nach dern Consortium ,,der wichtigste 
Fortschritt auf Clem Gebiete dcr Acetaldehyddarstellung", ist bercits 
m Jahrc 1898 (Zeitschrift fur anorganischc Chemic 1898, S. 56) von 
E r d ni a n n und K 6 t h n e r benutzt worden. Danach ist es klar, 
warurn vom deutschen Patentamt auf das Verfahren der Anniel- 
lung dcs Consortiums C. 22 203, wclches dem Verfahren von E r d - 
n a n 11 und K o t h n c r gegenuber nichts Keues bietet, kein Patent 
:rteilt worden ist. 

2. Die Anwendung eines Acetylenuberschusses ist auch in meinen 
iltesten Acctaldehydpatenten enthalten. So ist in den Erteilungs- 
tkten meines D. R. P. 267 260 vom 10./3. 1910 ausdriicklich ango- 
Zeben, daB bci der praktischen Durchfuhrung meines Verfahrens die 
Anwendung eines Acetylenubcrschusses fur den Fachmann ohm 
weitercs gegeben ist, daD es unter Umstiinden sogar unmoglich ist, 
das Verfahren anders auszufiihrcn. Diesen Stqndpunkt haben auDer 
mir auch das deutsche Patentamt und die Elbesfelder Farben- 
Fabriken, die gegen dieses Patent Einspruch erhoben hatten, ver- 
treten. DaB es dem Consortium bei diesem Sachverhalt gelungen ist. 
dieses Verfahren im Auslande unter Schutz zu stellen, kann gerade 
a1s Illustration der Fragc gelten, wie leicht Erfindungen im Ausland 
urngangen werdcn konnen. 

3. Dcm Consortium ist dieser tatsachliche SachverhaIt schon 
[angst bekannt; ihm wurde niimlich auf seinen Antrag die Ein- 
sichtnahme in die Erteilimgsakten des obengenannten D. R. P. 
267 260 gewiihrt, um ihm die Moglichkcit zu geben, die Richtigkeit 
rneiner Angaben nachzupriifen. Wenn ea trotzdem in der ibm be- 
liebten Weise dio Sache darstellt., so richtet sich die Art dieser 
Darstellung von selbst. 

4. In meiner Anmeldung, auf die sich das Consortium beruft, 
war ein C o m b i n a t i o n s v e r f a h r e n ,  bei welchem dio An- 
wendung eines Acetyleniiberschusscs n u r e i n e K o m p o n e n t o 
bildete, geschildert. Ich habe aber in der Anmeldung ausdrucklioh 
hervorgehoben, daD diese Komponente eine b o k a n n t o Dsr- 
stellungsweisc bildet. 

5. Die Ausfuhrungen des Consortiums hahon meine Angaben 
uber seinc Versuche, meine Patente zu umgehcn, nicht widerlegt. 
Das Consortium vcrsucht auch gar nicht, meine Angaben iiber die 
technischc Bcdeutung meiner Patente s a c h 1 i c h zu widerlegen. 
Seine Behauptung, daS der Inhalt meiner beiden iilteren Patente 
sich rnit den zwci Anmeldungen von Dr. A. W u n d e r 1 i c h voll- 

ao'J) Compt. rend. 164, 739 [1917]; Chem. Zentralbl. 1911, 

ml) Allg. Brauer- u. Hopf.-Ztg. 56, 1479, 1547 [1916]; Angew. 

302) Biocheni. Zeitschr. OR. 308 [1917]; Angcw. Cheni. 38, IT, 

n, 110. 

Chem. 30, 11, 18, 355 [1917]. 
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